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BAB VI 
KESIMPULAN DAN SARAN 
6.1. Kesimpulan 
Pigmen kuning merupakan pigmen yang dominan diproduksi oleh 
Monascus sp. KJR 2 pada media biji durian Petruk. Kadar pigmen 
pada perlakuan suhu 90°C lebih tinggi dibandingkan suhu 30°C dan 
proporsi angkak biji durian : air yang menghasilkan kadar pigmen 
paling tinggi adalah 1 : 10. Aktivitas penghambatan radikal DPPH 
pada angkak biji durian yang diekstraksi menggunakan suhu 90°C 
lebih tinggi dibandingkan suhu 30°C. Proporsi angkak biji durian 1 : 
10 dan 90°C menghasilkan aktivitas penghambatan radikal DPPH 
paling tinggi yaitu 0,0179 mg Ascorbic Acid Equivalents/mL sampel. 
Perlakuan proporsi 1 : 10 dan suhu 90°C memiliki kandungan fenolik 
tertinggi yaitu 0,3418 mg Gallic Acid Equivalents/mL sampel. 
6.2. Saran 
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